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YEMEK SANATI (The A r t O f Eating) Ceylan Orhun
Bağdat Caddesi ndeki Amarcord, zengin mutfağıyla şık ve güzel bir restaurant.
AMARCORD
N E yediğini söyle, kim olduğu­nu söyleyeyim”  deyişi ile ünlü Bıillat - Savarin’in "Hay­
vanlar karınlarını doyurur, insanlar 
yemek yer, yemek anlayışı olan in­
sanlar yemek yemesini bilirler” de­
yişi, yiyenler (müşteriler), yedirenler 
(lokantacılar) arasındaki ve “Yemek 
Sanatı’’yazılarında özellikle üzerinde 
durulan sorunlara uygun bir deyiş.
Çoğunlukla yiyici gözü ile eleşti­
risini yaptığım yediriciler ile konuştu­
ğumda, onlar da (burada konu edi­
lenler gerçekten doğrusunu vermeye 
uğraşan lokantalardır) bilgisiz yiyici­
lerden yakınıyorlar. Dil balığı meu­
nière isteyen birinin yemeği geldiğin­
de bunun dil meunière olmadığını sa­
vunup, ne olduğunu söyleyemiyenin- 
den, hollandaise sos diye mayonezli 
sos yiyip de sesini çıkarmayanına ka­
dar. Ancak, mayonezi sunan bir iş­
letme, bile bile hollandaise yerine ma­
yonez yiyip sesini çıkarmayan yiyici 
kadar suçludur.
Bir yıl önce gittiğim Amarcord’a 
bu kez gittiğimizde ilk önce güzel bar­
da oturup birer campari-soda ve viski- 
soda içerken getirdikleri yemek liste­
sini incelerken, ana yemek olarak ka­
rides armoriken seçmeyi düşündüm. 
Açıklamasını okurken, birkaç kez ya­
pılışını kısaca yazmama karşın hâlâ 
“tereyağda sote edilip rakı ile 
alevlendirilir” yazısını görünce cay­
dım.
LEZZETLİ MİDYE
Başlangıç için canneloni al forno, 
midye gratine; ana yemek olarak bi­
rer filetto amalfi seçtik. Bir yıl önce­
siyle şimdi arasındaki değişiklikleri 
karşılaştırabilmek için, son gidişimiz­
den sonra eski yazıyı okuyunca gör­
düm ki, geçen yıl da canneloni al for­
no ve fıletto amalfi yemişiz.
Topak tabak üzerinde, temizlen­
miş midye kabuklan içinde, balık ve­
louté ile yapılmış, karides, midye gi­
bi deniz ürünlerinden oluşan, üzeri bol 
peynirli midye gratine çok lezzetli ve
hafifti. M aydanoz ile süslenen bu ye­
meğin midyelerinin kaymasını önle­
mek için altına maydanozlu patates ez­
mesi sürülmüştü. Çok lezzetli dom a­
tes sos ile toprak tabakta sunulan, 
üzeri peynirli, içi kıymalı canneloni 
al fornonun ham uru güzel değildi.
Salata arabasından seçtiğimiz ha­
vuç rende ve kırmızı lahanadan olu­
şan salatanın lahanası öncede bol sir­
ke ve tuz ile öldürülmüş olduğundan 
limon-zeytinyağh istediğim salatada 
sirke ve tuz tadı ağır basıyordu.
TATLI SİPARİŞİ
Yanında haşlanmış havuç, kabak, 
soğuk pilav ve haşlanıp kızartılmaş pa­
tates ile sunulan, çok dövülmüş bon­
fileden yapılan, karidesli, m antarli, 
bahan, biberi bol, kanyak ile alevlen­
dirilen, kremalı sosla filetto amalfi de­
ğişikti.
"Tatlı olarak ne yeniniz" diye­
rek gözlerimizin içine bakıp bekleme­
ye koyulan garsona verecek çok ya­
nıt vardı. Ancak bu saçma ve sonrası 
gelmeyen sorunun birçok lokantada 
sorulduğunu anımsayıp, bunun yalnız­
ca Am arcord’a özgü olmadığını ve di­
ğer lokantalar için de geçerli ve yaza­
rak ilgi çekilmesi gereken bir konu ol­
duğunu düşünerek “ne şansımız vır” 
diye sordum. Onun üzerine, olan tat­
lıları sayınca “apple pie” seçtik.
Tatlılarla beraber içmek düşünce­
siyle de birer nescafé söyledik. Biraz 
bekledikten sonra yanında ve üzerin­
de birer parça şantiye ile yapış yapış 
bir tabak içinde getirilen appie pie, 
apple pie’dan çok “tart aux pommes” 
görüntüsündeydi. Tadılan bitirip, bek­
ledikten sonra kahvelerimiz de geldi.
İKİ KİŞİ 17.836 LİRA
İki kişi önceden içtiğimiz içkiler, 
bir büyük şişe rose şarap içinde ol­
mak üzere 17.836 lira ödediğimiz ye­
meklerin ücretleri şöyle:
Soğuk et tabağı 1600, ordövr ta­
bağı İSOO, peynir tabağı 1300, mmest- 
rone afla miianese 360, bonfile 1700, 
şaşlık 1400, piliç 1300, filetto amalfi 
2200, İtalyan salatası 900, peynir sa­
latası 730, kanşık salata 600, canne- 
kmi al forno 1000, Spaghetti mantar 
soslu 900, cordon biue “Amarcord” 
1700, bırnb curry 1700, scaioppe alla 
pizzaiola 1300, tatlılar 400-900 lira. 
3000-4000 lira arası değişen balıklı ye­
meklerin ücreüeri, balığın gününe göre 
alış değeri üzerinden ayarlanmaktadır.
Synthesizer ve piyanoda Ergun, gi­
tarda Vedat’a sesleriyle eşlik eden Ro­
bert ve Nilay’m yaptığı güzel müziği, 
geçen seneye göre daha iyi olan ye­
mekleriyle (daha da iyi olabilir) gü­
zel bir lokanta.
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VELOUTE: Birçok beyaz sosun 
“ ana” sı olan velouté, “kalın” çor­
baların tanım ında da kullanılır: Po­
tage velouté de langouste, potage ve­
louté de volaille gibi.
Bechamel’de olduğu gibi, kısık
ateşte eritilen tereyağına, un yediril- 
dikten sonra süt yerine lezzetlendiril­
miş sulardan biri konularak elde edi­
lir. Balık suyu ile yapıldığında balık 
velouté, tavuk suyu ile yapıldığında 
tavuk velouté denilir.
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